Pêches rôties au barbecue 


10mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


8 pêches müres mais fermes + 16 feuilles de vignes 
100gr sucre poudre 


* Egoutter les feuilles de vigne, les rincer et mettre à sécher sur torchon 
propre. 

* Peler les pêches, les laisser entières. Mettre le sucre dans une assiette et y 
rouler les pêches de tous côtés. 

* Etaler 8x2 feuilles de vignes sur plan de travail, poser 1 pêche au centre 
* L’envelopper dans la 1°re feuille de vigne, puis dans la seconde et ficeler. 

* Poser les pêches sur un barbecue bien chaud (braises vives) et les faire 
pivoter souvent pendant la cuisson. 

* En principe, au bout de 15 à 20mn elles sont cuites. Servir emballées. 


} 
F lan aux nectarines 


20mn réalisation + 40mn cuisson -— 2h repos — 4 personnes 





Caramel : 3CS sucre en poudre + 2CS eau + 5 gouttes de jus de citron 
Crème : 721 lait + 1 pincée sel + 4CS sucre poudre + 1 sucre vanillé + 4 œufs 


* Préparer le caramel directement dans le moule, mettre le sucre et mouiller 
avec l'eau. Laisser à feu doux jusqu'à ce que le sucre soit fondu. 

* Forcer la température sans remuer ni pencher le moule dés que le sucre 
commence à dorer puis ajouter quelques gouttes de jus de citron. 

* Quand la coloration dorée est uniforme, arrêter la cuisson, saisir le moule 
avec des “"mouflettes" et le tourner en tous sens pour répartir le caramel sur 
les parois, laisser refroidir. 


Gratinée de fruits 


8mn réalisation — 4mn cuisson — 4 personnes 


2 à 3 abricots + 1 banane + 1 pomme + 1 brugnon + 1 kiwi 
8 cerises dénoyautées + 2 œufs + 50gr sucre 
100gr lait + 100gr Fleurette 


* Préchaufïier le four. Nettoyer, dénoyauter les fruits, les couper en 
morceaux, les disposer dans le plat allant au four. 

* Dans le bol placer le fouet, mettre le reste des ingrédients et mixer 30sec. 
vitesse 3. 

* Verser l’appareil sur les fruits et faire gratiner 4mn sous le grill du four 
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